Tekst i zdjecie: bolek - Srebrny Szef Kuchni (1530)
Sztuka miesa zapiekana w sosie
beszamelowym

Podawac z warzywami

Sktadniki:

= mleko, 3 tyzk.

= ziemniak, 50 dag

= putka tarta, 2 dag

= ementaler, 3 dag

» 70ttka, 6 szt.

= kwasek cytrynowy, 1 szczypta
» rosot, 1 szkl.

* smietana, 5 szkl.

* maka, 7 dag

* masto, 7 dag

* s0l, 1 szczypta

* |iS¢ bobkowy, 2 szt.
= cebula, 5 dag

* wtoszczyzna, 25 dag
= wotowina, 1.25 kg

Sposdb przygotowania:

KosSci optukad, oczysci¢, podgotowac wywar. Mieso optukad, pobi¢, wiozy¢ do
gorgcego wywaru, ugotowac. Zrumieni¢ cebule, ktadac jg przekrojem na ptycie
kuchennej lub na suchej gorgcej patelni stojgcej na maszynce gazowej czy
elektrycznej. Gdy mieso juz sie dogotowuje, dodac sél, cebule, oczyszczong
wtoszczyzne, przyprawy, mieso ugotowac. Sporzadzi¢ puree: ziemniaki optukac,
obrac, ugotowa(, przetrze¢, wymiesza¢ z mlekiem i mastem, wyrobi¢ na puszysta
mase. Sporzadzi¢ sos: masto stopi¢, wsypa¢ magke, podsmazy¢, odstawi¢. Do
zasmazki wla¢ smietane, mieszajac zagotowad, rozrzedzi¢ (jezeli potrzeba)
rosotem, dodac sél, kwasek cytrynowy do smaku, wymieszac z zéttkami i startym
serem, odstawi¢. Zrumieni¢ buteczke w piekarniku i stopi¢ masto. Puree
ziemniaczane wytozy¢ na potmisek ogniotrwaty, zrobi¢ podtuzny postument.
Miekkie mieso odcedzi¢, pokraja¢ w kawatki | cm grubosci utozy¢ w catos¢ na
postumencie. Mieso obtozy¢ gestym sosem, posypac butka tartg, skropi¢ mastem,
wstawi¢ do bardzo gorgcego piekarnika, zapiec. Warzywa z rosotu pokrajac utozyc
obok miesa. Podawaé na tym samym pétmisku, na ktéorym mieso sie zapiekato, z
sezonowgq satfata zielong, osmazonymi pomidorami, marchewka gotowang z ma-
stem, z kalafiorem, brukselka.






